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Skripsi yang berjudul “Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Cookies 
dengan Perbedaan Waktu Pengukusan Tepung Beras Merah” yang 
ditulis oleh Verra Vlorenta H.P. (6103008032), telah diujikan pada 
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Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Cookies 
dengan Perbedaan Waktu Pengukusan 
Tepung Beras Merah 
 
adalah hasil karya saya sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar 
pustaka. 
 
Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya bersedia 
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang 
Sistem Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2) dan Peraturan Akademik 
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Verra Vlorenta H. P., NRP 6103008032. Sifat Fisikokimia dan 
Organoleptik Cookies dengan Perbedaan Waktu Pengukusan Tepung 
Beras Merah.  
Di bawah bimbingan:  
1. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP. 




Pemanfaatan tepung beras merah pada produk cookies sering 
menimbulkan kesan berpati (starchy) akibat jumlah air yang sedikit pada 
formulasinya. Hal tersebut menyebabkan tepung beras merah perlu 
dipregelatinisasi untuk mengurangi starchy pada cookies. Penelitian 
bertujuan untuk menentukan waktu pengukusan yang tepat, serta 
mengetahui pengaruh waktu pengukusan tepung beras merah terhadap sifat 
fisikokimia dan organoleptik cookies. Rancangan penelitian yang digunakan 
adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari satu faktor, 
yaitu lama pengukusan beras merah dengan lima tingkat: 0 menit, 15 menit, 
30 menit, 45 menit, 60 menit. Setiap perlakuan diulang sebanyak lima kali. 
Waktu pengukusan tepung beras merah memberikan pengaruh nyata 
terhadap kadar air, volume spesifik, daya patah, dan tingkat rasa berpati 
cookies, namun tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kesukaan 
kerenyahan dan mouthfeel. Perlakuan terbaik dihasilkan oleh cookies 
dengan waktu pengukusan tepung beras merah selama 30 menit, yang 
memiliki kadar air 1,50±0,32% (<5%), daya patah sebesar 
1.088,618±182,971 g/cm  dan volume spesifik sebesar 4,75±0,35 cm3/g, 
serta organoleptik kesukaan kerenyahan, mouthfeel, dan tingkat rasa berpati 
dengan nilai 5,33; 4,80 dan 4,55. 
 
Kata Kunci: tepung beras merah, pregelatinisasi, cookies, fisikokimia, 
organoleptik. 
ii 
Verra Vlorenta H.P., NRP 6103008032. Physicochemical and Sensory 
Properties of Cookies with Steaming Time Difference of Red Rice 
Flour. 
Advisory Committee:  
1. Ch. Yayuk Trisnawati, STP., MP. 




Utilization of red rice flour in cookies often creates the impression of 
a starchy due to little amount of water in the formulation. It make red rice 
flour need pregelatinization to reduce the starchy taste. The study aimed to 
determine the proper time of steaming to produce cookies, and the effect of 
steaming time of red rice flour on the physicochemical and sensory of 
cookies. The design of the study was a randomized completely block design 
(RCBD), with a single factor, namely the steaming time of red rice flour 
with five levels: 0 minutes, 15 minutes, 30 minutes, 45 minutes, 60 minutes. 
Steaming time of red rice flour gave the significant effect on moisture 
content, specific volume, hardness, and starchy flavor of cookies, but did 
not give significant effect on crispness and mouthfeel. The best treatment 
was steaming time for 30 minutes, which has a moisture content of 
1,50±0,32% (<5%), the hardness 1.088,618±182,971 g/cm and the specific 
volume of cookies of 4,75±0,35 cm3/g, and preferences of crispness, 
mouthfeel, and the starchy taste score was 5,33; 4,80 and 4,55 respectively. 
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